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В последние годы, и особенно в летнее время, все большую популярность 
приобретают безалкогольные напитки. Расширяется их ассортимент: от 
традиционных лимонадных до невиданных ранее тропически-экзотических; 
расширяется рынок предложения. Но даже испытывающего жажду потребителя 
теперь уже сложно заставить купить первую попавшуюся бутылку с дешевой 
яркоокрашенной, ароматизированной жидкостью.  
В первую очередь, это объясняется тем, что происходит значительное 
изменение отношения людей, и в особенности социально активных слоев 
населения, к собственному здоровью: исчезают старые представления, что 
"здоровье ничего не стоит", затраты на него не дают никакой отдачи и им 
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можно пренебречь. Становится все более понятным, что именно здоровье - 
самое ценное достояние человека, так как определяет его работоспособность в 
современном обществе и, соответственно, уровень жизни и благополучия. 
Две группы факторов играют сегодня ведущую роль в изменении 
состояния здоровья населения: образ жизни и состояние окружающей среды. 
Напряженный ритм жизни современного человека, вызванный вторжением в 
его жизнедеятельность новых технологий, автоматизации и компьютеризации 
основных производственных процессов, гигантских информационных потоков, 
необходимости мобильного перемещения во времени и пространстве, подчас в 
другие часовые пояса, дефицит времени для принятия оперативных решений, а 
также загрязнение окружающей среды и многое другое оказывают 
колоссальные нагрузки на адаптационные системы организма.  
И именно нормализация питания способна оказать прямое и косвенное 
влияние на глубину воздействия на организм всех других описанных факторов. 
Питание определяет продолжительность и качество жизни человека. Как при 
избыточном, так и при недостаточном статусе питания происходит нарушение 
функций организма, что находит выражение в снижении работоспособности и 
ухудшении состояния здоровья, а в тяжелых случаях - в формировании 
соматической патологии.  
Дефицит времени для большинства людей стал причиной нарушения 
ритмичного поступления в организм питательных веществ, привел к 
качественному и количественному нарушению рациона питания и, как 
следствие, к энергетическому дисбалансу. Современный человек больше 
потребляет калорий, чем тратит в его рационе в основном преобладают 
рафинированные продукты и полуфабрикаты, которые после промышленной 
переработки лишены многих незаменимых факторов питания (витаминов, 
микроэлементов, пищевых волокон и др), содержат консерванты и другие 
вредные примеси, необходимые для сохранения товарного вида продукта. В то 
же время известно, что обеспечение нормальной жизнедеятельности организма 
возможно при условии его снабжения не только адекватными количествами 
энергии и белка, но и при соблюдении достаточно строгих взаимоотношений 
между многочисленными незаменимыми факторами питания, каждому из 
которых в обмене веществ принадлежит специфическая роль. Одной из 
наиболее общих биологических закономерностей является правило: 
ферментные наборы организма соответствуют химическим структурам пищи, и 
нарушение этого соответствия служит причиной многих болезней [1].  
Нарушение структуры питания - главный фактор, наносящий 
непоправимый, на несколько порядков более сильный, чем экологическая 
загрязненность, урон нашему здоровью. Именно по этой причине у населения 
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определяется дефицит витамина С, ß-каротина и витамина А, витаминов В-
комплекса. К сожалению, сегодняшний рацион современного человека часто не 
в состоянии обеспечить текущих потребностей организма.  
В связи с этим, сформировалось новое направление науки о питании - 
концепция функционального питании или концепция функциональной пищи, 
которая включает разработку теоретических основ, производства, реализации и 
потребления функциональных продуктов. В развитых странах сектор 
функциональных продуктов и напитков имеет первостепенное значение - это 
наиболее удобная, естественная форма внесения и обогащения организма 
человека микронутриентами (витаминами, минеральными веществами, 
микроэлементами и другими минорными компонентами, например 
полифенолами, источником которых служат фрукты, овощи, ягоды и т.д.). Три 
основных качества определяют функциональность продуктов и напитков: 
необходимая пищевая ценность, приятный вкус, положительное 
физиологическое воздействие. Они не являются лекарствами и не могут 
излечивать, но помогают предупредить болезни и старение организма в 
сложившейся экологической обстановке. А значит, одной из возможностей 
усиления защитных функций организма человека может стать потребление 
функциональных безалкогольных и слабоалкогольных напитков.  
Безалкогольные напитки широко применяют в лечебном и 
профилактическом питании. Они полезны не только для нормализации водно-
электролитного обмена, но также для оптимизации химической структуры 
рациона. Безалкогольные напитки используются в питании здоровых и больных 
людей для улучшения органолептических свойств диетических блюд, 
обогащения рациона биологически активными веществами (витаминами, 
макро- и микроэлементами, пищевыми волокнами и др.) при различных 
заболеваниях в качестве природных лечебных факторов, а также факторов, 
выполняющих защитную роль при хронических интоксикациях, в условиях 
экологического неблагополучия, в стрессовых ситуациях и др.  
В связи с вышеизложенным, нами была поставлена задача по разработке 
безалкогольных напитков на основе местных сортов фруктово-овощного сырья 
по вкусовым, пищевым показателям, превосходящих известные импортные 
напитки. 
В качестве сырья для производства таких напитков были использованы 
концентрированные фруктово-ягодные, виноградные, овощные соки, настои и 
экстракты из растительного сырья. Кроме того, были использованы эфирные 
масла, плодовые и овощные порошки, обладающие природным специфическим 
ароматом, содержащие  натуральные красители (красный виноградный сок, сок 
вишни, тутовника, экстракты свёклы,  моркови).                                  
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Помимо того, были использованы богатые органическими кислотами и 
витаминами, аминокислотами и другими биологически активными  веществами  
и бактерицидными свойствами плоды яблок, айвы, лимона, настой зелёной 
кожуры грецкого ореха и экстракт гранатовой кожуры.  
Ниже представлена рецептура одного из таких напитков в расчёте на 1 дал, 
названного нами «Кавсар-лайт»: 
− концентрат сока тыквы – 400 мл.; 
− концентрат сока моркови – 400 мл.; 
− концентрат яблочного сока – 100 мл.; 
− концентрат сока айвы – 100 мл.; 
− концентрат сока лимона – 100 мл.; 
− экстракт из кожуры граната – 100 мл; 
− концентрат солодкового корня – 50 мл.; 
− краситель тартразин – 4,0 мл.; 
− слизи и гумми абрикоса – 50 мл.; 
− спиртовый настой зелёной кожуры грецкого ореха – 100 мл.; 
− сахар – 1000 гр.; 
− вода и остальное… 
Как следует из состава композиции напитка, основными ингредиентами 
являются концентраты соков тыквы и красной моркови. Установлено, что 
тыква и красная морковь богаты биологически активными веществами, 
витаминами и микроэлементами, а также моно- и дисахаридами, легко 
гидролизующими полисахаридами, пигментами, обеспечивающими полноту 
вкуса, приятный аромат и нежный цвет безалкогольного напитка [2]. Данные 
виды растительного сырья также обладают сложным химическим составом 
(см.таблицу), оказывают благотворное терапевтическое влияние на организм 
человека, позволяют создавать продукты профилактического назначения, 
обладающие общеукрепляющим эффектом.  
Химический состав красной моркови и тыквы 
№ Наименование компонента Ед. изм. Морковь Тыква 
1. Протеин г/кг 12,7 11,6 
2. Сумма полисахаридов г/кг 16,7 38,0 
3. Сумма органических кислот  г/кг 1,6 1,6 
4. Минеральное вещество мг/кг 3632,0 2923,7 
4.1. Фосфор мг/кг 520 267,0 
4.2. Кальций мг/кг 490 415,0 
4.3. Натрий мг/кг 197,0 165,0 
4.4. Магний мг/кг 405 157,0 
4.5. Калий мг/кг 1900 1920 
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4.6. Железо мг/кг 120 9,7 
5. Витамины  мг/кг 18,6 9,7 
5.1. С мг/кг 50,0 87,0 
5.2. Группы В мг/кг 1,20 0,9 
5.3. РР мг/кг - 5,8 
5.4. Β Каротин мг/кг 11,0 17,0 
С целью максимального извлечения полезных компонентов из моркови и 
тыквы при экстракции был использован комплекс гидролитических ферментов 
МЕК, состоящих из целлюлозы, пектиназы, протеазы. Из мякоти тыквы и 
красной моркови по специальной технологии были приготовлены экстракты, 
которые затем вакуум-концентрировали. Последние были использованы в 
качестве составляющих купажа напитка [3]. 
Готовый напиток содержал 11,5 % сухих веществ. По органолептическим 
показателям новый напиток «Кавсар» напоминал напиток «Фанта», имел 
оранжевый цвет, ровную консистенцию, цитрусовый аромат и сладко-кислый 
вкус. Стойкость напитка достигалась за счёт применения концентрата 
солодкового корня, экстракт кожуры граната и раствора слизи и гумми 
абрикоса, а также концентрата кожуры грецкого ореха. Напиток экологически 
чистый, так как изготовлен на основе композиций соков и концентратов 
овощей и фруктов, получил высокую дегустационную оценку.  
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